Edes dinasztia

Az Auguszt cukraszda torténete

Ezzel a cimmel volt lathat6 érdekes tarlat Obudén, a
Magyar Kereskedelmi és Vendéglatdipari Muzeum-
ban, melyen javarészt magantulajdonbdl kolcsonzott
butorokkal, szobrokkal, képekkel, dokumentumok-
kal és régi gépekkel, eszkozokkel idézték meg az
egyik legrégebbi hazai cukraszcsalad 6t nemzedé-
két. A kiallitas arrol adott képet, hogy a két vilagé-
gés és amagyar torténelem sok mas, kisebb-nagyobb
vihara ellenére, miként orokitették at aparol-fiura és
anyarol leanyra ,a tisztes ipart”. Manapsag mar a
hatodik generacio cseperedik fel és bevalt csaladi
szokas szerint a cukraszmiihelyben tanul meg jarni,
majd budai és pesti iizleteikben lesheti el pici kora-
tol a szakma minden csinjat-binjat...

Auguszt Elek 1830-ban a felvidéki Hont varmegyeé-
ben, az indmi romai katolikus kantortanit hetedik
fiaként latta meg a napvilagot. Ot esztendeig Balas-
sagyarmaton tanult, 1852-ben Johann Menczel cuk-
rasznal szerzett mesterlevelet, majd Budan dolgo-
zott a FO utcai Friedl cukraszdaban. Itt ismerte meg
leendd nejét — Strebek Erzsébetet —, aki a tulajdonos
sogorndje volt. A csaladi legendarium szerint a bu-
dai sz6l6sgazda és borkeresked6 lednya italt arult a
Déli palyaudvart épit6 olasz vendégmunkasoknak,
akik a ,die schone Liesl” becenevet adtak a szemre-
valé menyecskének. 1870-ben kotottek hazassagot és
ugyanabban az évben nyitottak meg a Varhegy to-
vében a falusias Taban els6 cukraszdajat, amelynek
lakossaga foként német ajkt kisiparosokbol, kéz-
mivesekbdl és napszamosokbol allt. A kezdetleges
hitési technikak és az akkori tarsadalmi szokasok
miatt az édesség-késziték elsésorban cukorkakat
gyartottak és arusitottak. 1881-tdl, férje halalat kove-
téen, négygyermekes 6zvegye a segédekkel vezette
a boltot, amig els6sziilott fia 1895-ben at nem vette
téle az tizletet.

Auguszt E. Jozsef a pesti Wikus cukraszdéaban ta-
nult, majd egy bécsi mesternél tokéletesitette tuda-
sat, szakacsképesitést is szerzett. Szobrasz-tehetsége
is megmutatkozott. Amint az egyik tarloban lathato,
az 1896. évi Ezredéves Orszagos Kiallitason ,kozre-
muikoddi érmet” kapott és elismerd oklevelet nyert.
A korabeli méltatas szerint: ,A figuralis csoportok
koziil szép kivitelével kivalt Auguszt E. Jozsef buda-
pesti cukrasz, aki a leAnymentd Szent Laszlo kiraly
legendajat ontotte cukorba. Kivalo izlésre vallanak a
cukorba ont6tt gytimolcsei is...” 1900-ban Parizsba
és Londonba ment tanulmanyutra, majd hazatérvén
feleségiil vette Helvey Vilmat, a Kiraly utcai Jalics-fé-
le borkereskedés pincemesterének leanyat. Eldkeld
iizletet nyitott a Krisztina tér sarkdn. Ez a negyed
akkor - nyugalmazott koztisztvisel6i és szorgos
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munkaval meggazdagodott kispolgari lakossaga-
val — egy vidékies osztrak kertvaroshoz hasonlitott.
A boltot rovidesen a ,,budai Gerbeaud”-ként kezd-
ték emlegetni, ahova Pestrdl is elzarandokolt a ko-
z0nség. Sikeréhez hozzajarultak forradalmi wjitasai
is. Elsésorban a hagyomanyos receptjeiben alkal-
mazott Ujszerli ,gyarmataruk” felhasznalasaval,
masrészt a teastitemények, csokoladé- és drazséfé-
leségek széles valasztékanak gépesitett gyartasaval
elézte meg a versenytarsait. Termékeit a csemege- és
fhszeriizletek széles halézatdban varosszerte arusi-
tottak. E korszakot mézeskalacsok fadticai, k6 csoko-
ladémintak, énbol ontdtt parféformak, cégfeliratos
porcelan csészék, kristalypoharak és eziist evéesz-
kozok szemléltetik.

1912. november végén megsziiletett a varva-vart
kései kis ,tronorokos”, Auguszt Elemér is, aki 1931-
ben kapott mesterlevelet a csalad baratja — Hauer
Rezsé — hires cukraszdajaban. Ezutan édesapja
oldalan munkalkodott tovabb. Kiilfoldi tanulma-
nyokat folytatott. 1934-ben a lisszaboni Garrett ét-
teremben dolgozott, ahol a nagy kéziigyességet ki-
vano karamell-rézsait a magyar nemzeti szinekkel
népszertsitették. 1936 elejétdl a londoni Dorchester
Hotel konyha-részlegének alkalmazottja volt. Az
ott szerzett tapasztalatokat idehaza a hidegkonyhai
tjdonsagoknal kamatoztatta. Az Auguszt egykori
szecesszids pompajabdl nyujt izelitét a tarlaton a
fabol faragott diszfal, a sargaréz dombormiives kor-
ramakba foglalt kinai porcelan disztanyér-parral és
rézdiszekkel. Két oldalan életnagysagu patinazott
fémbdl késziilt ndalakok allnak, fejiik folé emelt
talcakkal a rejtett hangulatvilagitas szamara. A te-
rem masik végében velencei allotiikor csillog ara-
nyozott neorokokd keretben a hozza ill6 tartdasz-
tal folott, amelynek fehér marvany lapjan sargaréz
karos gyertyatartok és kinai diszvazak fokozzak a
hatast. ,, A Bp.- Székesfévarosi Cukraszok és Mézes-
kalacsosok Ipartestiiletének 25. fennallasi és zaszlo-
szentelési tinnepsége 1931. V. 12.-én” felirattal nagy-
méretti fototablo lathatd, amelyen Auguszt E. Jozsef
tagsagi fényképe mellett zaszldanyaként a feleségéé
is helyet kapott. A selyem lobogén aranyhimzéssel
olvashato a jelszo: ~Egynek minden nehéz, soknak
semmi sem lehetetlen! Osszefogasban az erd”. Szin-
te csak ennyi maradt az utokorra, mert a masodik
vilaghaborua vége felé az egész épiiletet bombatala-
lat érte.

Az id0s, betegeskedd férfi, a régi, emeletes sarok-
haz helyén még ujjaépitette a foldszint kisebbik felét.
Orosz hadifogsagbol hazatért fiaval fejezte be, aki
1947-ben feleségiil vette Resetka Olgat, a Ferenciek



terén miikodott Piccolo espresso tulajdonosat. Au-
guszt E. Jozsef , szerencsére” mar nem érte meg az
1950-es allamositast, az Auguszt utodaként a ma is
ott miikddé Déryné eszpresszé megnyitasat és hoz-
zatartozoi kitelepitését... A csalad a napi mezdgaz-
dasagi munka utan esténként titokban Taktaszadan
is aprosiiteményt, eskiivdi tortat vagy szaloncukrot
készitett, amelyért a falusiak természetben fizettek.
Sztalin haldla utdan harom gyermekiikkel végre ha-
zatérhettek kényszerlakhelyiikrdl, de kisajatitott,
tarsbérletté alakitott lakasuknak csak egyetlen szo-
bajat kaptak vissza. Auguszt Elemér el6bb allami al-
kalmazott lett a Vendéglatdipari Vallalatnal, majd
amikor bevezették a marcipangyiimolcsok gyarta-
sat, izemvezetdvé nevezték ki. Felesége idokozben
szintén cukraszmesteri képesitést szerzett, igy 1957-
ben a Fény u. 8. paranyi raktarhelyiségében meg-
nyilt az Auguszt utéda. Kezdetben a kozeli piacrdl
jartak be a kofak és a bevasarlo nék kavézni, késébb
mar fagylaltot is kinaltak s tésztalapot is siitottek,
amelyet hagyomanyos hazi f6zott krémmel toltottek
meg. A muzeumban lathatd egy, a kezdetlegessége
miatt meghatd, hazilag barkacsolt sziirke alumini-
um kavéfézé gép, amelynek iitott-kopott voltat to-
vabb fokozzak a csorbult peremti fekete bakelit fo-
gantyuk. A csaladi hagyomany szerint az udvarias
kiszolgalas az id6 téjt is kotelezd volt (, A vendégnek
mindig igaza van!”), és minden vasarlonak kijart az
elmaradhatatlan mosoly. Az akkori djitasok kozé
tartozott a meggyes-makos pite és a rizses fagylalt,
a kiilonboz6 izesitésti hasé-féleségek. A makos és
dids bejgli mindmaig a régi recept szerint késziil.
Az Augusztnak ma harom elegans iizlethelyisége
mukodik Pesten és Budan. Karacsony el6tt kiilfold-
rdl is rendelnek t6litk gesztenyés vagy szilvas bejglit
anosztalgiazé magyarok. Csomagkiildd szolgalatuk
kisérd kartyaja szerint: ,Nem karacsony a karacsony
Auguszt bejgli nélkiil!”

A negyedik nemzedékhez tartozé Auguszt Jozsef
az 1960-as évek végén ugyan nem mehetett kiilfoldi
tanulmanyutra, de érettségi utan masfél évig a le-
het6 legjobb hazai munkahelyen — a Gerbaud-utod
Vorosmarty cukraszdaban — volt ipari tanulé. 1971-
t6l mar a Fény utcai tizletben dolgozott.

A csaladi visszaemlékezés szerint Auguszt Ele-
mér még 92 évesen is rendszeresen bejart a miihely-
be, hogy észrevételeivel és jo tanacsaival segitse a
személyzet munkajat. Az 6 sziiletésének 100. évfor-
duldjat koszontotték most a cukrasz-dinasztia mai
tagjai ezzel a tarlattal. Kézben persze mar a hatodik
nemzedék kisebb-nagyobb képviseldi is lelkesen ve-
rik a habot, gyurjak a tésztat és szaggatjak a poga-
csat hofehér kotényben és bobitas kukta-sapkaban,
az 6voda vagy iskola utan.

Wagner Istvan
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